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家庭における揚げもの料理に関する調査
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Survey on deep-frying oil usage in household kitchens 
KUNIKO MIYAGAWA. REIKO TAKEZOE. KAZUKO HIRAI. NoBUKO lzuNo. AND KUMIE HASHIMOTO 
調査対象〈大阪府下〉と配布数
No. 配布先(グループ名) 配数布 回数収 回率収勿)
01 消費者センター受講生 109 92 84 
02 安全芯食物を考えるグノレープ 38 38 100 
03 生活をよりよくするグループ 60 32 53 
04 主婦連合会 50 24 48 
05 A 中学校の家庭 306 159 52 
06 B 中学校の家庭 304 238 78 
07 C 中学校の家庭 120 94 78 
08 市内私立高校の家庭 66 23 35 
09 市大食物学科学生の家庭 91 71 78 
10 l打大教職受講学生の家庭 32 7 22 
1 市大食物学科卒業生 12 12 100 
12 友子高等職業ヨl糊校生 66 57 86 
1254 847 68 
?〈??
1=847 





















































































































フラ イ心べ 48 
その他のなべ 6 
表3
表4 揚げものをする頻度 (n= 845 ) 
宮川他:家庭における場げもの料開の調代
表7 揚げデ操作後の油の処fl!l (n= 836 ) 
あげものをする頻度 % 
ほとんど毎U 2 












6 以ヒ 3 


























表8 掛けJ油を乙すものの材質 (n= 565 ) 
乙すものの材質 % 
1i7. 網 53 
t正 35 
有7 2 
脱脂 tli 2 






























表9 揚げ物1<:使えないとした油の処置(n=822 ) 
油の処担 P杉
l 捨てる 48 
2. 鎗てる時と捨てはい時かある 30 
3. 捨てはい 22 





l 油の色 345 48.9 21.3 
2. 油のに乙り，沈澱物 241 34.1 14.9 
3 油の粘り，つかれ 218 30.9 13.5 
4 油の泡立ち 172 24.4 10.6 
5. 油の臭い 144 20.4 8.9 
6 揚り具合 138 19.5 8.5 
7. 使用回数 97 13.7 6.0 
8 錫げ物の色 50 7.1 3.1 
9 揚げ物の種類 44 6.2 2.7 
10.油の保有期間 25 3.5 1.6 
11 その他 14 20.4 8.9 












(n= 739 ) 
回数答
回答数 回答数
理 由 739人 総回(%答)数(%) 
1. 揚り具台 286 38.7 16.4 
2. 油の色 278 37.6 16.0 
3 油のIL.C."り，iX澱物 221 29.9 12.7 
4 i油の粘り.つかれ 215 29.1 12.3 
5 油の泡立ち 159 19.9 9.1 
6 泊の臭い 116 11.2 6.8 
7. 使用回数 79 10.7 4.5 
8. 錫げ物の色 79 10.7 4.5 
9. 身体への影特 69 9.3 4.0 
10 味が惑い 45 6.1 2.6 



























( 4 ) 
寓川他斜面とおける揚けnもの料開の凋夜 -55 













た.フラ イはべで・は使用i1b.ulが多くはる傾向かみられた。 はq手頬の材料だけを錫けるという乙とは少むく， 1回の
2.3 e以ヒの油を使うのは全体では28労であったが，フ ラ 協げものに賄の材料を組合せている場合が多いので，組合
イなべ使用の場合は40箔と多かった。 しかしf 1;:.'議的に せて揚げものを行なった湯合は色の変化か油の劣化IC相関
Jfえると，市販の l升ヒン (2eか，1.8 e) J本以上. する口j能性が考えられ，家庭での錫げ油の使用限界のめ
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Summary 
A survey was conducted to find the average deep-frying oil usage in household kitchens. A total 
of 1254 housekeepers living in and around Osaka were sent questionnaires and 67.5% replied. 
with the survey results showing that: 
( 1 ) Salad dressing oil was used for deep-frying by 889ぢ.
( 2) The Tempura-pan was used by 48% and the Chinese wok by 279ぢwith0.5 to 1.7 liters of oil 
being us巴d.Deep-frying was done an average of twice a week by 30%. 
( 3) The same oil was used three times by 42% of the subjects for deep-frying processes， with the 
num ber of times increasing when fresh oil was added as necessary. 
( 4) Fresh oil was added to adjust the oil level by 669ぢ
(5) The oil was filtered after each use by 84% with 53% and 35% employing a metal mesh or a paper 
filter， respecti vely. 
(6) Used frying oil that was not to be used for further d巴ep-fryingwas discarded by 509杉but22% of 
those surveyed used it for other cooking processcs， such as pan-frying 
( 7) The deterioration level was judged by the color and viscosity 
(8) These results did not seem to be related to the family profile. 
( 6 ) 
